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تیرامیسو بالسکنجبیر والگرگاع 
خلوى الأناناس 
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2 


e‏ # لاعن کبارجاء 


الامش سه على 


فيد و جرک بواسطة ملعةة 


خثېبة عت تول ال گراسین. 


EF |‏ مقر ار وله هن الك امیا 


۹ فی إتاء رې البیی رالسکر والقا 


بالطر ب ليذو 


4# اسيفى إتيه لحني شيا فشيئا سم 
تتحريك. فيه ززا الرزة قم بيه 
اة 1 


لش اسب 


لشي ناقا ليها 


24 1 ka 
الالفتب و ع اوخا هی شرن علي‎ 


فرق حسام مرب دال اة لحدة نساعة. 


کر ھا جن الگون : 


لاقل قبل التقديم 


از کک ترد ت د لها للل ها لمدة ساعة عل 


ف ج چ وچ 


فلان بالبرتقال 
لاعن 
د ل21 دل عصير برتقا طروي 


iT 1 Lu oji 
ا بيض‎ ٠۴ ھ ات سلا حب‎ 


۵ 15 ق گر سيدق 


شر البرتقال واتوتیة 1 پا 


داشیشتین تم اعاخف الت واترگپه يتتقع. 


a ۹ O a ea 
ق فی انام لاي بین ازى تبقی سن الستر‎ 


يالطراب اأيدوي لم حسفي الحثيب عي قشور 


ل وأشیغره ليه شيد 


لاعلة بها هام غطبه بورق الالمنبوم لع 
دخنیه إل الغؤن على عاريقة ا 

md =‏ 
: لدا ساعة ا خر جيه م القرن خت ب 


ثم ادخليه لقلا جة. 


قلان باللوز 


لضاف کاس ستير من الراميل | س ك 5] 


نای 


لهستل ليب ج لانتل تة رة 
ھ 0غ لوز مقشر و حون ٠‏ الا غ سر ستيدة 
5بیضی ٠‏ 1 إلى اء قطرات من روح لوز 


| بحت تحضر انقر اسل بی قی قاب شیر 
أو في قوالب فردیة واترځبه پېږد. سی 
الجابب مم القشنة الطرية, اأضيفي الس 


دحوي حتی بدو 'لفئی النار و اضيشي 


ألثوز, ية وٍاتركية ربغ ساعة ثم صهيه. 


2 رب البيضى سم 2 ملاع كبيرة مح 
الحليب بالنوز وقطرات من روع الثوز 


لالظو اأيدو يي 


3 ضيف بقية الحلبب شيا نشت عع 
استهوار اتححريك ثم فيه رة الرغوة 
ستيه شي القوالب التي سي وان 
ر ضعنا فیا الخر این 


# هيةه فى لاطة او قاب به صاع: شدلره 
ززق الالعنب م وادخليه إلى الثرن عا 
لر ية مام ريع لعدة ال دقيقة. ت 


الأ بهم زينية پشرائح الور 


فلان بالکاکاو 


۵ لكشل ثيب ك أ سر سنيدة 
Ê‏ د بيشي ة علطا صارة فايلا 


10خ نشا إمايزيت] ه 2 ملاع كبيرة گاكاز 


ا اشخاص 


1 قي برد لة إلى نت ية اليب 


اضسياي البيا الكاتاو وحركي ثم صفيها. 


بي ٠٠‏ أربي التشا مع الست والفاتيل 


بال اب الج :اخ الها هة 


لحان باود وأطلي. آضيفی يي عم 


aS ol 


و اة الكتدا 


3 عاي الحثیب مم التاتاو شم اقينيپنا 


شبا فشيئا. ميه على نار خقيفة 
1 


رار حت تحصلی على فلاا 
كشف ثم عة لارآتة الرغوة. 


#ضنبيه في شالب عبلل خالماء لبذ وار كيه 


1 يه EN.‏ ۹ 1 
شي ألثلا جة | یرت بز بعل غه 


ش٠‏ طب اشد ورزيتية بانگزيم شانتیی. 


E 2 


E. r. 
ظربقة التحضسي‎ 2 : os 

فاڈن بالكوك 

الفا اشفاصر 1 حضريئ التراصيل وحية في قاب 
کان ف الف ن شقاص بالغلان أز فى قوألب فردية 


عة کپیرة حلي فر شز غير محلېی ور پبرب آشلي جلي اطفثي انار 
م 135ع گروك ضيفي إليه نتوي ثم احاحلية وغطيه مد3 
۾ + پچشن ربع ساعة 

۾ ااتاسل. حليب 

± نلفقة شفيرة درو القانيا 


4 بيه رز القوالب التي سبق رقم 


چا ضتنفها فی اط آو اء يه 


طبه وروق الالدتيرء ف ادغاي اا 
ررق الالدتيرء فم ادليه إلى 


لري يهام مرجم خو اعد 


د الطديم زيثيه باكرا 


4 


موس بالفریز 


اغا : 
الشهاعی 1 الغصلي الغريز وقطعيه إلى مكمبات 
م 00م كر ستيدة ه 30ع فريز صفيرةء ضعيه في الخلاط الكهر باثي 
ةه كمسل قشدة طرية 2 اہی بیش 1 


واطحتيه چیدا شم صفيه. 


2 اضربي القشدة الطرية بالطراب 
الكهربائي مم إطسافة السكر شيا شيا 
حتی تحصلي على گریغا شانتیي 


3 اضيفي الفريز راغلطي بحذر من 
الإسفل إلى الأعلى لبحتنظ الخليط 


ت 


ر القشدة واخلاطي بحر ثم صبيها في 


آکوآب قرنية 


4 لش ريي أبيقن البيض بالطراب الكهريائي : | 
على يسبع كالئلج: ضيفي إلى قري ٠ J‏ 1 
8 | 


صعب ها قي الثلا جة دة سأعتين علي الأقل قبل تقديميا. عند التقديم زبنيها 
االقريز ورأوراق الشعتاع 


¢ س 


موس بالقهوة 
السقانير اشفاض 


۵ 5 سل حلب ه۵ لا15م سكر سنيدة 

® 3 لاغ صغيرة قو ة سريهة ألذو بان 

١‏ اصنظر يض « 2 أبیض بیفن 

طرية « 7 ملاعق صغيرة نشا | مايزينا) 


۾ ااه سل قشف 


الت 2 
طريقه التحخسير 


العليب. اطفئي الئان شم 


ا رقي ۵م سريهة الذر جات 


4 اشدربي أصفن اليہشن صم 0غ 


سر أضيقي اشا راغلي 


الخابب شيا ششنيغا فو 
الطاب فم القخريك ميه عطي نار 
ن تفلي غل 


گریم کی د ارق زرك 


E‏ کي 


قرفا رکرني la‏ 


0 ارس افا الخارية ع ر بقية اکر 
ي اضسپشیا لی کر یم 
الفهرة بف ان بره اعاعا راغلي 
اف ري ایض الییضن پالراپ الکیزبائي 
شت بمح کالتايع ر فة عدر ثم تبي الفرش في آکواب ردي 
زاٹر گا في اللا جا سافان سي الال تل القلدبم زينيهابرشائق اللوزء 
الشاكار راما مااتزيرة 


اراب الك 4 |" 


dy 


موس بالموز (البنان) 


4 عبات موز تاضجة إيتان) ٠‏ 2 ابض بيضن 
| © 2 ملاع كبيرة سنكر سنيدة « 21 سبل اقشدة طرية 
5 ملسقة كبيوة عسير حافشن 


1 قشر لاوز ر قطعيه: اضيضي إليه 


السك واعلملية 


فضير العاء ج 


بالخلاعا الكيرباة 


تي القشدة الطرية ٻالطراپ 
me‏ عا شکل 
شانتی شم اضيدي إابهاً سير الموز 


3 اشرب ابېش 


ایی پالطراب 
الكوربائي حت بصيم كالح لم 
افسبقيه إن الكريم راخلطى بحر 


صني اكز در في آزائي فزدية ر ضهيه 
قي اللا جة مدة ساستين على الأقل 
سل اللقديم زبلبة برقائق الاما 


ر زار للفوز (البائان) 


7 


بالشكااطهةه 
العقاديږ _- موس , ا ۸ اشخاص 


َة م قاط سود ج للام سجر ية 


۴ اطواں الفقشبة الطرية بالظرابا 
الور اي هاي ابم لی شل 
٤‏ 


۴ انت ك آشيقي اها الخلا فد 


۱ اخاحاي پش 


3 دروي ابيض الریض بالط راپ 
الكير باثي مع إضافا السكر شيا 


| فشپنا عای پیم شالج 


4 اضسبفي إلى ابلاط زالفهدة 
وا لاطي بحا عتی اساي کا دز بچ 


مگپالس 


%0 


رورا في أرائي فر پا رش هيما في الللا جا مدا ساعتين على الإشل. 
شل الاد f+‏ ينها راق الأرز ررقاال الكلاط والس هلا سي 


كريم بماء الزهر e‏ 


الفقا دى 5 اشخاض 


لتر حنيب « 4 أصفر ييضن هد ااقلاغ سر سئبدة 
« ١ملاع‏ شبيرة نشا إمايزيا] د 3 ملاعق كبيرة فن ماه الزحر 
3 ملاع کبيرة لیب مرک معلی * 2 سلاحق گبیرة صنوبر 


2 ضيفي ليلا من الحليپ إل انئشاء 


اطاساره جردا ثم اشوفي بقية الحليي. 


سرت دوو خا البيضس و اخلطي ثح 


فد کا داز غفيقة ورک 


اه فخدها يبدا بالقلا ألميفي الحثيب 


و اشيش 


اقرز الف 


سدور واغاطى كم ٠‏ 


اواپ از دی وار که از که 


فد اتيم ية بالفشتق السطاش العير مش والصتو تز 


چ — 


کریم الأناناس 


المقادير 8اشخاغى ےنا 
۾ 23 سل عصیر آناناس « 2 علاعق خبيرة نشا إمايزينا| ارا 
ھ 1 اسر بيش ةه 23# سل حليب ة اا2 سل قشدة طرية kl‏ 


3غ سكر سثيدة « علعفة صغيرة انيلا 


lı 1‏ فا حر کی پاس رار 
افافثى ال١(‏ اها آيةا بالفليا: 

اتر كا أ يفي اطاط هة العار ية 

رفوا إلى داز ر هركي پاس تدرار 


| على حصان ماي ريم ايف ام صيية 


ان اة TT‏ الفال المسستاش) رال کو ورالکریم د تبي 


tb‏ س 


كريم البرتقال 


الفشادير ۴اششاصن ١‏ یری السا إلى عسیر اتر قان 
۵ اثر عطیر برتقال طري زاجخقضشي اعدا کاس هتمي بقبة 
0 ا المصي اى ادر و حركي هتي يدوب 
8 6 صقر یخی 1 


شلاح کبيرة نشا إمايزيتا] 


قا اا مم ن الوقن را 


8 ندا پيا المسرر پااذایان اضيشي 
اليه الاما اتراي في االممريك اتر كيه 


فی فة بفرفتین رز اماشثي الضار 


أب اضفر اليش فرق کرس برقال 
کر کي لېه طن الفاز مم الريك 
زز #شندھفا پپدا پالفلہار اطفڈي الذار ك 


اام اليم زياية بااكريم طدانطي و الفسكق [السطاش). 


Ê 


أرز بالحایب 
اللحقاد 7 اشطاصر 
1 الان االريشي :مم ال الراب 
٭ کاس زنس آزز أبيض مطيوخ 5 2 بيض ااردز تي تم أطيفي إلية العليب 
ج لام سر سنيدة ٠‏ لا سل حليب عخلى أأدفاى اديا فش يدا مم التجريك. 
# سلعقة رة ماع زخر هھ تسف کاس کر اغ هر مشر 


تصف کاس زيب 5 2فلاعق کبیرة فتن bans]‏ مور هشل 


3 انديفي إاية الاوز االمستلرق راء زكر 
ااا 


ي 

2 

i‏ ا اقذيفي ازيب راطاطي فم نستي إناء 
> ایی در لز بدا رصبي قي 


NN. 8 
+ 


4 سیا في |داء به اء ( مام عريم) 
قطي بر رل آلاأمنيرم ر اديه نى للفرن 
فا ل دة قد القن پم زنب 


از بب ارا م و اطاشن 


¢ 


Fee‏ کریب خفیف 


۴ا گریب 8 زيب 


دة طحن 45 بيشي »اله سل حلي ف5 بل ماع "ا لهي ٠:‏ اميف ١ااةغ‏ نشا إعايزينا) 
2# دلاعق كبر ة ريك ق نلقة فة ششوز حامضن مدكركة ر سئیدة # مااغق تيرد زیت 


٭ ملعقة صغيرة خير حلوي # فلعقة ضفر ةقانلا وا سل اھ ا سل ماب د ملعقة کبیرة اء زر 
Rs RS‏ فقيل سن رة و الت لدعب المقلاة ‏ د قايل دى الر ةع از اريت أدهت الددلاة 

١‏ ضعي العفانير ياتتا الغاء قي اللاي اط العقادير ف الطلاط التهربائي. 
زاخئلي جیداء ,يها خي إناء وأضيقى 
العا .راخلظي تم عضرا البلا سيك 
الخذالي واتركو درحاد اة دقيقة. 


١ |‏ اللاي الحلحين, الششا و السك ف 
في الميشى رالزيد واخاطي 


2 مستي المقلاة الخ اة الريب حم 
اهتيا بقيل من اتزيدة 'و الزيت؛ 


7 اھ قي اما کیا تقشنا مم 


لدرار ااا ضيفي الاه واخلطى. 


3 حسبی قدار مةه خاسة الريب سن 
العجيخة وحركي المقلاة حتى يغطى 
رجا کاملا ٻالحجيتة شم ضحيو ا علي 


تاز هيةه 


1 أطسيفيي ماء اأرهر ء ماروا يالب "نشتيك 
a‏ ان و از كرا تر ناخ عة مباعة على 


القن 


4 عندها تتضع؛ اقلبرها على وجييا 
الآکر. خاي المطلاا الخاسا باتکريي اهنمو بقتيل جن الز دة آو الزيث. 
ت فقدار ماهفا اة پالکر یہ سن اتهجيدة ر خر كي العقلاة ستى 
بقطی ر چوها ادلا ر عدا تنختم اللبیها عئی و چپما :ا ر 


ا 4 


کریب بالعسل والکرکاع 
الفقادير الحشو123 ج 
ھ ۹ تريب عادي او خفيف خسب الذوق ص ا3 ا١]‏ 8 
ه لغ لوز عطلحون ة ا210غ عسل اا ا 
و ا0[ کر اع مهرعش 


شي ملفا مار سط دن الطليط قوق 


کریب بالکاوکاو ومریی البرتقال e‏ 
الصفادب الحشو 25| شري 
ھ ۱۵ کریب عاد آوطفیف حسب انتوق إس 31-20 امار( 


ھ 50 کاو کاو حمر رمهرفش 


EE 2‏ 
® ام سر ہیں برتقا 


اها م ا زب بەلەقة 


1 ي زتها مالفا رة نادار کاو 


4 اا م ففرا اي قاف التقديم 


اها بطر ر البر اا 


كريب بالتفاح والقرفة اربق لتشيو 
الخقاد EA EAN = Sas‏ 
١ 0‏ رې اریہ دی اتلریقتین 


ر و ااام ر فافاهیه کی معب ات: 


ھ 2ا كريب هادي اوخفيف حسب الأو ق ص اة 
+ 4 حبات تقام ستوسطة 

۾ 1 ملاع تة عسل 

ف متحقة سفيرة زيدة 

.ملععة سطير5 فرقة لضو :3 


7 بي ابه ارلا دي مسر العامكن 


اله لر يدف و عفدل 1 ملا ق ب ج اء 


1 اي ف زف یا فاي اا فن آشرغا لقيو تم 
اها بالكاركاع المهرهان رفطع من 


كريب بالشكلاطة والبندق ۳ 
لخقادی اة ۽ ei‏ 


۸ کربب غاد أو قبت حسمب الذوق إ ص اة 


pM‏ لاا مو دام 


gy FIK a‏ إتوازيت) ومر و سچوشست 


۾ اسل ششدة طرية 


û‏ الا من اليتق نوازيت] 
الور فش رلقیھا اع بتي برغاطق 


اله قلاط ر ايندل السو را 


ھ — 


5 . 
کریب بالضریز 

السقاد ير سج س 

ھ 13 تریب عادي رحق خسب الأوق إصر ا1ن 

۾ 1 سل شد رة 

0N &‏ م شزیر 


جلاعن شیب 


نص ماعقة صفيرة قاتا 


نضتعةة کپیرچ سیر خاي 


ا غلا م بساعة في الثلا جا 


طريقة التحضسير 


آ «ف ری الگریب بإحدي الطریقتین. 


ای اغریز :قلعي إلى عبات ص خيرة 


فن اانه الستر ستبدة واخلطى ثم 


أ أربي القثدة ائطربة بالطزاب 
الور با و إسافة السك لا صي 
رالفااراا هتی تحصلي عل جریا 


يفي إلبةا ااشريز واغلطي بزاسطة 


افا مل اپ کی اتسجم الخناصي. 


أ دی شار فقا بي رة فن خليط الفريز 


ا الطریة فرق کل کر یب ويام 


افيا |أى تة رشهررا في طبق 


الام رز قا پااطشریز راا 


تبرامیسو 


اشام | 


@ 32 قطفة یسکو بت زو ات5 د 3 أحفر بیشی ٣‏ 3 آبیضی بیض 
3غ صكر ستيدة ةه 25ع جين إساسكاريوثي. أو فيلادلشا) 
25 سل هة هرية ۵ 2 ملاعی کبیرة گاکاو بدون سر 


OT 
| وها طابقا‎ 
لر‎ 


ال ٭ 
aA)‏ ا في اا 


الأفل عاد طهر 


تیرامیسو بالفریز 
المقادیر TO ull‏ 


آ مم سکر و اخلضي. 


ھ اع ریز ٭ 1 اصشر ہیضر ٦+‏ اہی پہض 
ھ 33 قلع بسكر يت دانسا ج 23م جين إماسكازيو تي او يلاد 
ه تثصف ملخقة صفيرة عن روح اللو ۵ 25 سل عصبر برقا 
ھ 1م سکر سئيدة ه 2 ملاغق كبيرة عن شرام اللو 
ار یں وبا أسفر البيضن عم لداع 
تار پر اطا الطراب الکہرہائی ثم 
ا اا وروح اللوز. اضريي بهد 
الال آپیھی اارہڈی حش يصب کالظع 


م اشدپفية ايه و المي بحتو 


لال یسار يت بسع ال قان 
ر سیا فی طرل ااتقديم حتى يفطي 


1 ی ارظه نصف كمية الفرين 
اة ا صي اضف كمي الگريم. 
فة ا ارش فن الیسکو بت 
أأقرال بااههصرر؛ افرشي بقية القريز 


1 


زا لاریم اھ فیا کہ ي الثلاببة مدخ 4 ساعات على الأقل عنف اللشديع 
آ فرام ارز وز ا 


ا 


تيراميسو بالسكنجبير والكركاع 


العقاد ير 


_ 4# اشکاص 


٭ 1ے قطلعة ہسکر بت :#افلندتا] ۵ 251م حب (ماسقاربو ي او شیلا فاا 
چ املاع کبیرة عسل ھ 2 ملاعق کبیرة عضر آتاناسی 

ك ملحقة شبيرة سجر أخضر محكك ھ اس عير ماتا 

ف #ملاعج گبرة کرگاء مچرمش ٭ 2 حبات وي 

# قلیل عن عبات العائجا والأتاناس لتر ی 

# قليل من الفشدة ألطر ية مطفوقة 


لى لصا اة اقح الإسكر يت 


0 انها رقا فی طبي 
آم آم سی نو ہا نست كمي 
تایا ااج 


یا پال 
اي فر اوا 


گم ب اهنال بقضصي آلفاججاء 


م الماتماوالشوي. 


اا از ا ہیا طلا الجن کم زيتيها 


قرشي فر دوا 


ا ال ي و طم الأكاتات والمائج 
ةا الطر با اامطفو ةة 


ي يرافس في الللأجة ١‏ ساعات فا قل هبز التقدذيم, 
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7 


حلوی الاتاتاس ري حم 
الغقادیر سے م شاد 


ھ ۶100 طُحين ه علمقة صخبرة شارله د 


هھ 2 بیض ٠‏ ۴ بلاعی کییرة عصی ااناس اع کے رھ قطرے ند 
ه 210[ سكو ستيدة » ملحقة صقر خميرة حلو ي کے کے 

#3 عزيدة ١‏ علبة من الاتاتانن الحصير 

خب الملرك معسل ٠‏ 2 ملاعق كبيرة من شرائم اللوز 


وط کے س = كوي 


س 
حلوى التفاح والزييب 

ايعقادير > ت 

8 ۸ یات تفا ٭ 2 يقي + 1 اضفر ىة 

e‏ ویب ۾ لوز قشر ومماحون 

لادم لعن " ماعقة صفيرة عن روم القالا 

ھ اة سل طیب .د ملعقة صخیرة شرم لوی 

e‏ 0ا سل شتدة طرية ۾ 2 ملاحق کببرة عن شرائح الود 

۵ م سکر سنيدة ٭ 2 ملاعق صفیرة زیدج 

# فلب من حير الحامق 


حاوى الجبن بالحامض 


(Fi berre, ڈت‎ EI & 


EE 


الحقاد ن 


ت ا4ا سل ققد طرية 

# ا غز3 

ھ 230غ چن أبيفن 

۾ 2 يض e‏ 1100م سجر 


ه عضي اما 


طريقة الاتحهسدر 


1 الحتي البسگريت نم غربلية حتى 
تحصلي غل لحبرة ءطيقة۔ ذويي الزيدة 
و اضسيفيه إلى البستر يت واقلطي. 


ساقي قاب عاض اعا | 
رة 3 سح وب بسطیها ن كام القام 
رالى الجواتت. 


[ لاطي الجبن و القشة الطرية ر يض 
زااكر و فير الاما 


4 يي فر البسكريد وخ في 
لرن س1ا د ية عند التقديم ذيتيه 
ا الطرية اتمخفولة ورش فرق 


3 کر اي 


¢ 


ميني شارلوت 


1 دري الشكلاظ قي دمام ریم نة 


32 فتلعة بسكويت إخ ارت8 ق 25 سل قجوة ية 


في اتام اضرجي ادش ألطرية 


وأشيشيها إلى انشكلا واغلسي ثم 
سيف قشرة البرتقال المسقرك, 


ھ لآم شكلاطة سردآ ٠‏ 3 ایض بیض 


# 11 سل شد سرية ت الل سک نة 


قشرة بر تقال مكو 5ة 


2 ضري بيخي الييض بالطراب 2 RE‏ ا 
وربائ مغ إضشافة السكر شيا 
قشيئا ختي پبح کالٹح. 


3 اتبيه إلى خليط الشقلاط و القشدة 
الطرية واخلطلى بحذر زعوس الشكلاط]. 


4 اغطسن البستويت قي القهوة؛ شنحية 
عسو ديا فى القالب, صبي داخله جز ءا 
من اموس بالشكلاط ات لته للمجعة. 
نيما بالقشدة الطرية المخفوقة ورقائق 
الت قلاط 


ر 


سلطة الگيوي والأناناس 


۵ 4 حبات كيوي ٠‏ طبة ااناس مسبو 
9 3ملاع کيرة عسل 5 تحضف کاس فصیر برقال 


1 قطعي الأتلاناس إلى مكعبات و الكبري 


الي د وار 


2 شهیها قي کؤوس فردپة پشکل 
طبقات 


3 اخاعلي العسل, عسير اليرتقال و قضير 
الحامقن 


#صبيه فرق الاناناس والكيري ثم زيتي 
بالقشدة الطرية السخقرقة وح العلوك 


POET 


ا سضاضن 


« لاغ فريز « 3 حيات موز إبلان) 

۾ 3 حیات فام د 1100غ سكر سئبدة 

٭ نصق کاس عخیر آنانامی ھ ملعقة کببرة عسیر عامقن 

ه فلعقة صخيرة سكتجبير ضر محكوك ك 2 ملاعق كييزة زيب 
هھ فلبل سح القشىة الطرية 


ا شطع کل الشو حه الي معاد وړشي 
هو غها الستر. 


۾ أخلطي السكنجبير؛ عصسير الحامطين 
وتوو فلا ناخاسی. 


3 بيه فوت الغواكه واخلطي 


4# ضيفي الزبيب واختطي. ضبعيها في 


سلطة بالقواكه الجافة اريقة ااتحضير 


الحقال ن 4 اشخاصي 
ھ اایاغورت طہپس ھ 0 ربيب ٠‏ ا ملاعق شبيرة عسل 1 اضرب الیاغوزت راتسل بالطب 
ê‏ 10ع لور مقشر وجاون ٭ ا1ط مشن جاك اليدري 


@ 0م رکا م ارهش = سلسقة كير ة من مام ر 


2 يشي سحو انلوز وعاء الزمر 
واخظلطلي. 


3 قطخي المشماش الجات إلى مكدن 
TE 8‏ . يه تم = الب 1 


زرالکر قاح ال لمورمش واخلظي. 


# سیا في اکراب قریية راسي نها 
العسل. وگن ان تز نووا مشر اذم اللرز. 


مع القشدة الطرية 


4 اشاس 


ساطة الفواكه مع 


اة غ شریز ٭ * خبات جاص *« 3 حيات تضاح 

7 حیات موز إبتان] ج جلعقة شيرة عصير حامضن 
علاعی کیره 
ملاعق کبیرة سل د تضف کاس خير قراغ 

تسش کاس ضفیو لوز مقشر ۵ تنص کاس صخير قسثيق إ بسطاشي) 


La 
كر سنيلة ھ ا2 سل فقشدة صر‎ 


1 قطي القو ات إلى مكعباتء أضيتي | 


لبها غصسير الحامض ورشي لوقه | ® O‏ 
السكو: أ a‏ 


كاضرب القضشدة الطوية بالطراب ١‏ 


الكورباثي وأضيقي إليها الحسن. 


3 صمري اللوز, الكركاع واليسطاش 
قلباز. قطعبما إل أرباخ ١‏ أشبشها 


4# عند التقديم عى جز ءا من القشدة 
ألطوية ہالمقسرات قي کل حن تم 
اشیفی الخراكه. 


